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Muffin merupakan kue yang berbahan dasar tepung terigu, margarin, 
gula, serta bahan tambahan lainnya seperti baking powder. Muffin termasuk 
dalam jenis quick bread yang tidak menggunakan ragi dan cukup cepat 
dalam proses pembuatannya. Penggunaan tepung ubi jalar kuning dengan 
proporsi tertentu pada muffin merupakan salah satu diversifikasi pangan 
dan peningkatan nilai gizi dari muffin. Rancangan percobaan yang 
digunakan adalah  Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan satu faktor, 
yaitu proporsi tepung terigu dan tepung ubi jalar kuning dengan enam level 
dan empat kali ulangan. Proporsi Tepung Terigu dan Tepung Ubi Jalar 
Kuning yang digunakan adalah 100%:0%; 90%:10%; 80%:20%; 70%:30%; 
60%:40% dan 50%:50%. Substitusi terigu dengan tepung ubi jalar kuning 
pada muffin memberikan pengaruh nyata terhadap kadar air, volume 
pengembangan, densitas, hardness, springiness, chewiness, cohesiveness 
dan sifat organoleptik muffin yang meliputi warna, kemudahan digigit dan 
rasa. Perlakuan substitusi terigu dengan tepung ubi jalar kuning muffin 
terbaik adalah 80%:20%. 
 
Kata kunci : muffin, tepung ubi jalar kuning, terigu, diversifikasi pangan. 
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 Muffin is a bakery product that is made from wheat flour, 
margarine, sugar, and additives such as baking powder. Muffin is the type 
of quick bread that does not use yeast and quite fast of its manufacturing 
process. The use of yellow sweet potato flour with a certain proportion in 
formula is one of effort to improve muffin’s nutritional value. The used 
experimental design was Randomized Block Design (RBD) with one factor, 
proportion of flour and yellow sweet potato with six levels and four 
replications. Proportion of Wheat Flour and Wheat Sweet Potato Yellow 
which used are 100%:0%; 90%:10%; 80%:20%; 70%:30%;  60%:40% and 
50%:50%. The substitution of wheat with yellow sweet potato flour 
provides a significant effect on moisture content, volume expansion, 
density, hardness, springiness, chewiness, cohesiveness, and sensory 
characteristic including color, ease beaten, and taste of muffin. The best 
treatment which most accepted was substitution of wheat with yellow sweet 
potato flour 80%:20%. 
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